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Abstrak 
Proses pembuatan bolu kemojo atau kue bingka pada umumnya menggunakan bahan 
tepung terigu, gula, & telur sebagai bahan utamanya. Penggunaan tepung pada pembuatan kue 
ini sangat berpengaruh terhadap hasil akhir dari kue ini. Tepung terigu sangat sering dan banyak 
digunakan pada industri dan rumah tangga. Kebutuhan terigu terus meningkat tetapi produksi 
tepung terigu sendiri sangatlah rendah, dimana Indonesia harus mengimpor tepung terigu dari 
negara lain. Pemanfaatan singkong untuk menjadi tepung singkong mocaf dapat membantu 
perekonomian Provinsi Riau dimana hasil tanaman yang banyak didaerah tersebut adalah 
singkong. Lalu apakah  terdapat perbedaan aroma, rasa, tekstur, warna dan bentuk jika 
penggunaan tepung terigu digantikan dengan tepung singkong mocaf dan apakah dapat diterima 
oleh masyarakat? Jawabannya ya. Dari hasil analisis dengan menggunakan uji organoleptik, 
menggunakan tepung singkong mocaf dalam pembuatan bolu kemojo atau kue bingka dapat 
menghasilkan cita rasa, tekstur, aroma dan bentuk yang lebih baik dibandingkan tepung terigu. 
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Abstract 
Generally process of making kemojo cake is using wheat flour, sugar, and egg as their 
main ingredients. The use of flour in cake making is very influential on the final outcome of this 
cake. Flour frequently and mostly used in industry and households. The needs of wheat flour 
always increase but production itself is very low, which Indonesia had to import wheat flour 
from other countries. The utilization of cassava for making modification cassava flour is able to 
help the economy of Riau Province where a lot of crop in this area is cassava. So, are there any 
differences in aroma, flavor, texture, color and shape if the use of wheat flour was replaced with 
cassava flour mocaf and whether it can be accepted by society? The answer is yes. From the 
analysis using organoleptic test, using mocaf cassava flour in making kemojo cake or bingka 
cake has a better result in taste, texture, aroma and shape than wheat flour. 
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